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ABSTRAK  
Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan edible film dari pati biji 
mangga dengan penambahan kitosan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh penambahan kitosan terhadap karakteristik serta 
biodegradabilitas edible film pati biji mangga. Edible film pati biji mangga dibuat 
dengan cara melarutkan pati biji mangga hingga tergelatinisasi dan dicampur 
dengan larutan kitosan dengan variasi konsentrasi 2:0; 0,5:0; 0,5:0,5; 0,5:1; 0,5:1,5; 
0,5:2, dan 0:2 (b/b pati-kitosan) dengan penambahan plasticizer gliserol 1%. 
Larutan campuran yang telah dituang kedalam cetakan dimasukkan ke dalam oven 
pada suhu 60 °C selama 24 jam atau hingga kering, selanjutnya dilakukan uji sifat 
fisik dan mekanik meliputi ketebalan, ketahanan air, kuat tarik dan persen 
perpanjangan, serta uji biodegradabilitas. Karakterisasi edible film pati biji mangga 
menggunakan FTIR. 
Randemen pati biji mangga adalah 21,45%. Pati hasil ekstraksi biji mangga 
mengandung kadar air 10,72% dan kadar abu 0,08%. Peningkatan konsentrasi 
kitosan meningkatkan ketebalan edible film. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
semakin besar konsentrasi kitosan nilai kuat tarik dan persen elongasi semakin 
menurun. Kuat tarik terbesar edible film pati biji mangga dengan penambahan 
kitosan diperoleh 6,61 Mpa pada konsentrasi 0,5:0,5 (b/b) dengan persen 
perpanjangan 0,28%. Pengujian biodegradabilitas yang dilakukan selama 4 minggu 
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi kitosan akan menurunkan 
biodegradabilitas edible film pati. Hasil karakterisasi FTIR menunjukkan tidak 
terbentuknya senyawa baru hasil pencampuran antara pati biji mangga dan kitosan. 
Hal ini ditunjukkan oleh spekra FTIR yang tidak mengalami perubahan bilangan 
gelombang yang berarti. 
 
 




Mango (Mangifera Indica) Seed Starch Edible Film Modification by The 
Addition Of Chitosan 
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A study of edible film from mango seed starch with chitosan addition has 
been conducted. The purpose of this research is to understand the effect of chitosan 
addition to the characteristic and biodegradability of the edible film. Edible film of 
mango seed starch is made from dissolved mango seed starch in water until 
gelatinized and mixed with chitosan solution at varians ratio of 2:0; 0.5:0; 0.5:0.5; 
0.5:1; 0.5:1.5; 0.5:2, and 0:2 (w/w, starch-chitosan) with the addition of 1% glycerol 
plasticizer. Mixed solution was poured to the mold and dried at 60 °C. The tests of 
physical and mechanical properties were thicknees, water resistance, tensile 
strength and percent elongation, and biodegradability test. The mango seed starch 
edible film was then characterized using FTIR. 
The yield of mango seed starch is 21.45%. Starch extract of mango seeds has 
moisture content of 10.72% and ash content of 0.08%. The increasing of chitosan 
concentration allowed increasing of edible film thickness. The result shows that the 
higher chitosan concentration decreased the tensile strength and the percent 
elongation value. The largest tensile strength of mango seed starch edible film with 
the addition of chitosan is obtained at 6.61 MPa in 0.5:0.5 (w/w) with 0.28% 
elongation percentage. Biodegradability of edible film decreased with increasing 
chitosan concentration. The results obtained in the FTIR analysis does not form a 
new cluster on edible film. This indicated by FTIR spectra that does not give new 
wave numbers value. 
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